ەنە ب 


٠%00 کراتان بالكفتة و جين‎ 6646 
Gratin û la viande hachte el at fiomage 


o0004 راتان بالسمك‎ O00000 


١‏ ا لاماق رة من ايز امس و اون 
ء 100 ج من تنيز ااقسنول. اللي اللاي 


ص 
تلع هبرة السك اليش إلن قشع سثرساة تضم نشك مقبار الكفلة الى انيه رن مددوتة : 
TE‏ نة لرن شم باازيدة ثم تسقف فولها شرائع الج ا 1 
f‏ 


نض انس المتباقي سن الكانة قوق شراتح الفين. 0 
مر انف متتل ر الدقخرد قم باقر . 
نوخل الاية إلى القرن السالخن درجة حرارته کچ 
وة 1ة 90 دقلا 


تقرغ ملضة اللبشاميل مكل متساو: قرش 
الجن قروم ثم غل الانية إلى القرن الساخن 
درج حرارته 2007 دة 30 دقبلاء 

يلام ساللتا. 


65 66 راتان المقرونة بالسمك وهه 


e 2‏ نللي الاء لي ارول تضبد الزبت و الل ثم 
EE Gratin de fdiles aux poissons‏ دفائز. تصامیا و تستفظا 
بها جانباء 
المقادير 

* مللقلة برا سن الزيت ملع 

+500 غ سن نة اللونة * زار 

» 00 غ سن االقميون اللقضي سلس ال لملم : e ET‏ 
FEDER EE RE‏ نقلي اللعرون مح الزيدة دة 7 دقائق. ترنه 
- 2 مو لوق سنا ملي تیر : بقل من الح و بار ثم تحرگه رار 
50۰ ع یار فدملا - 100 غ من المي انريم i a‏ 


خللي الما لمي طنجرةء عى نار فادتة: تيف 
ورقتې سیدنا موسمی ر القح شم تلق الحبار 
دة و دلبل و فيه 


تقلع العبار السلوق إلى لطع مسكيرة تضعها 
في آنبة مع القمرون ثم تخسيفها إلى مصلسة 
الطماطم ر تلط جبدا. 


فيي إئاء كببرء شنلط كلا من الملروتة الساوقة 
و الصلصة مع السك مم تشع الكل في آئية 
اللرن. ترش بالجيث اللروم و لدخلها اللرن 
دة 15 دقبقة إلى أن بوب البين و بتحهرء 
نشم هذا الشق سانا 


0 00 ڭراتان لفائف الصول بالسبانخ‎ ۵0۵ ۵ 
Gratin dle soles roulis aux dinards 


طريقة التحضير : 
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تلل السيائغ, ئتشفبا و نقلعهاء لديب 
الزيدة في مفلاة ر نقلي قطي السيائخ مم | 
رشبا بال من اللي و الإيزاوء ترك إئى قن | 
بتبخر الماء. ٭. تحتقط پپا چائیا. 


تشر شراتع الصول بالئم و الإبزار ثم نلقها 8 ar‏ 
مقداز مقعقة صغبرة من البائ و حية من ر 
القبرون. نسففبا عموديا فيي أتية قرت i‏ 


س 
نطلط القشدةالطرية مع النشا ثم تفر غ الغليط | 
بشكل متواز على لقائف السك E‏ 
المقادير : 


“ صك باد من السبائخ 

ء بلعلل كبيرة مث الزبدة 

ملح و زار 

| كلع فن شرائج سمك الصيل 
٠‏ 150 م من الشصرون امقر 

٠‏ ا فلاعيق كير من الششدذ الطريد 
- ملحفة حصحبرة بن الفشا (مابزينا] 


پو 
نرض الجن المفروم و لحل الانيا إلى اللرئ و 
الساخن ["180) سن 5ة إلى 39 دقيقةء ٣‏ 


ك 


بين * 
- 100 غ هن الجر المشريم 
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۵%0۰ راتان بالبانچان 
Gratin aux aubergines‏ 


فسلصة البيشامبل : 
آنظر الصفحة 62 


للتهبي: 
١‏ 100 ع من الجن اللشروم 


طلردقة التحضير : 


تفسل الباذنجان و لشرحه بالملول إلى شرائح 
رقبقة. يها في الژبت مم رشا بقليل من 
الخ و تنشفها بوشمعها شوق هرق اللدية 

في آنبتي فرن هرديتين قو قنية فرن کببر 
تسنف. على شگل ملبقات, گلا من شرائج 
البازنجان و اة الطماطم بالكفتة سم 
الوحتفاظ بارہع شرائح من اقبائنان. 


نيف طبقة من ضلصة البيشاميل, 


رش االبين المفروم و لدل الأنيثين إالى الفرن 


الساخن درجة حرارت "200 دة 20 دقيقة. | 


تقدم هذا الطيق ساختا.ء 


06۰ کریپ بالقمرون ۰600 المقادير: 


: غ من الشمرين االغشر الريب‎ 300 - Crêpes ux creveltes 

١‏ 17 غ من القطر المصبر و القطع أيشر الصضفحة نا 

- 20ع من الريدد 

اة الببشاعبل : اللتزيين : 

اتشر المنحة 62 5 م من الجن المضروم 


حلريقة التحضير: 


الحشوة : 
کاسرول فود اللار. تنم مقدار تصف 
لصة الببشامبال شم نشبف إلبها القمررن 
و القطرء نحرك إلى أن بطهى اللدررن. 


تبسط الكريب. شع وسطه دار ملعلة 
كببرة مل الحشوة و تلقه التحصل على لضبب. 
2 التضيان قي صليحة فرن مدموئة 
بقليل مي الزبدة۔ 


تفرم النصف التبقي من مسلصة الببشاميل 
على ضبان الگربپ. ترشها بالج اثاررم 
و تدخل. الصفيحة إلى القرن المسخن (*160] 
دة 20 دقيغة. 

تقد فور إخراه من الفرن. 


6۵۰۰ څراتان باللحم المدخن ٠0040‏ 


Gralin aux roulés de jambon 


- 00 غ من شرائخ القحم اللدعن 


الماء البارد و تقشره ثم نقطعه إلي لطم بيرك 
تضعها في سحن مع البقدوئس و لصف كمية 
صلصة البعشاميل ثم نخلط الكل. 


1 FFYY 
۴ ١ 3 نبسط شريحة اللحم المدخن و تقصع وسطها‎ 
| سقدار ملعقة كبيرة مل الحشوة ثم تلقها جلى إ‎ 
٤ شكل قضيب نصفقه في أتبة لرن مدهونة‎ 
_ | بقليل من الزبدة. تلف جميع شرائح اللحم‎ 
بتقس الطريقة.‎ 


نفر غ باقي صلصة البيشاميل على لفائف 
اللحم المخلء نزي باصقر البياس و ترش 
الييل المروم شم ندخل الإنية إلى الفرن 
المسخن (1) لماة 20 دقيقة حتى يتسر 


644 راتان باللوبيا الخضراء و الفطر# 4ء إ طرفة التحضير: 


Gratin aux haricols verts êl aux champignons‏ تقطع رؤوس اللوييا الخضراء من الجائيين انتمكن من إزالة القيوط الجائببة ثم تقطمها. 
نفسلا جیدا و نسلقها في ماء مغلی و معلع دة ۱0 دقاتق تفربیا ٹم تصفپهاء 


المقادير: س 
- 50 غ جن اللوببا للشضراء - 200 غ من القطر الحشري نع اللوبنا المسلوقة قي مفلاة قوق نار 
- 00 غ من الزسة ملعا البيشاسبل متوسطة نقيف لها ملعقة كبيرة من دة 
“ فصان توم موروسان انظرالصفحة 02 الثوم المبروس؛ اللح. الإيزار و البقدرنس. 
* ملح و یزار لزید : لرك هده العتاصر مدة 3 دقائق. 


- مانهقة کبهرة من الپقدوئس الظروم < 150 غ من الجن اللقريوم 


4 ا َة‎ E5 1 a 

نقطم النطر الطري إلى قطع. نقيها في 
مقلاة مع ملعقة كبيرة من الزبدة. ترش باللع ب 
والإبرار و تحرك عدة 10 دقائق. « 
« 


ج 
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نضسع قطم الزبدة في آتية فرن؛ نضبف اللريبا ١‏ 
الختضراء و تفر غ فوقها صلصة الببشاسل 


4 ا 
نضيف قطع الفطر غوق هعلسة البيشاسيل. 7 
ترش الجيث المفروم و ندخل الأثية إلى الفرن | 
الساخن درجة حرارثه "180 لرة ١5‏ دقيقة 
حتي بتحمر الجي. 


606۰ کراتان بالخضر و اللحم 06۵د 


Gratin du chef 


1) تفسل اليادنجان و نقطعه إلى شرائح طويلة 
شم تقلیه في الزیت بعد رشه بقليل من الملح. 
ننشقه فوق ورق التنشيد. 


2 تنقي الیل تشرحه پالطول و شحمرء في 
اريت ثم ثرشه باللح و الإبزار. 


3) فسل الفلال و لقليه غي الزيت, للقيه من 
الفشرة و ترشه بقلبل سن اللح ثم نقطعه إلى 
شرائط طريلة. 


تتقي البطاملس؛ نقطعها علي شكل دوائر و شسلقيا في ماه ملع ثم تمفيها. #) تقطع البيقن السلوق على شل دوائر ‏ ) نضيف باقي اللطلل و اللحم ثم صلصة 


نتقي الجزّر. نقظعه على شكل دوائر و نلقه في ماء ملح ثم تصقيه. تصففيا قوق شرائع اللحم. البيشامبل 
4) تمفف الباننجان على حافة آنية اللرن- في قعر هذه الأخيرة نض قطع الزيدة 

و دواتر اليطاطس. 

5) تضيف دوائر الجزر و تقر مقياس ملعقتين من «سللسة البيشاسيل شم لضم فوقبا 

البصال الحدر: 


نقطع شريحتي اللحم إلى شرائط رفيقة نقليها في الزبت ع رشها بالج و الإبزاار. 0 تشي القرغ؛ نقطعة وار تثليها مي الزيت ثم تضفها كطبقة أخيرة فوق صاحة 
7-6) ضع صف شرائط الظلل و تفرم مرة أخرى مشياس ملعفثن من صلصة البيشاسيل نقطي الكل بشرائح البائنچان. واحدة تلو الأخرى, الول علي شكل 
الببشاميل ثم تضبف صف كمية شرائح اللحم. ردت 

1) ترش بالجين المفروم. ندخل الاتية الى القرن الساخن درية حرارت "هوا دة جج 

يقبت تقرپبا. 

حر 


a "8 


6۵۰ راتان البطاطس و الطماطم ٠04‏ طريقة التحضير : 


ا تفسل البطاطس, نقشرها: نقطعها إلى دوائر 
E Gralin de pommes de terre et dle tomales‏ ا E E‏ ملع من 10 إلى 15 
دقبقة ثم فیا 
المقادير: 
E‏ نسل اللماطي تقشرها وتقطعيا إلى دوا | 
- حہتان من “ مللج و إبزار إحسب اللوي تفا في اثية هرن ر نيف لها قلطا أ 
- 50 من الدة < 100 غ من ان القريم في آٿية فرڻ و نضيق لپا 


صليرة من الزبدة. | 
# فصوص من الئيم مهروصة ١‏ إناء. تخلط اللثوم مع البقدرئس. اللح 

1 و الإبزار ثم تضم قليلا من هذا الخليط وسط 
كل دائرة طاطم و تحتفظ بباقي الخليط. 


نعف اليطاطتن السلوقة قوق الطماطم 


ترش بياش خليط البشدوٹس شم بالجين 
المفروم» 


نقبق الخيز المحسس و المطحرن ي تتخل 
الائية الى الفرن مدة ١5‏ دقبقة. 


6۵۵۰ راتان بالبطاطس و البيض ٠000‏ 


Gralin aux JFiles el aux oes 


المقادير: 
- 500 غ من البطاطلس 
“ملح 


ارين : 
- 100 غ من المي للضروم 


a7 


طريقة التحضير : 


نقشر البطاطس. فسلها و تلطعها إلى 
مكعبات حسقيرة شم نقليها في الزيت إل قن | 
لتحمر. نضعيا فرق ورق التتشبف و نرشبا 
بالل 


نقطم الکاشبر بتقس حجم مكعبات البطاطس. 
نشم مكيات اليطاطس و الكاشير في آتية 
مرن مدهونة بالزيدة 

نقطم الزبدة إلي مكعبات صقيرة و توزعها 
عى الخلبط. 


ترش ٻالبقنوئس و باليين الممروم و ندخل 
الاثية إلى الفرن الساخن (160) مدة 15 
دقيقة أو حش يطبي البيض و يتحر الج 
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90990000 


المقادير : 
- 250 غ من اللاران 

مل 

سلعقة كببرة هن الزيت 

- 4 ملاعق كرا من الششدة الطرية 
- ا غ من الزيدة 

اة البپشاميل : 

أنظر الحفحة 02 


راتان اللازان 
Gratin de lasagne‏ 


c0 0 0 OO 


صاحة اتطمالم بانگفنة : 

- أنظر السصفحة 63ا 

اللنوين : 

اذا غ من اجى المقروم (الكرريرا 


طريقة التحضير: 


نغلي الماء في كاسرول. نضيف المح 
و الإبت, تسلق أوراق اللازان مدة 5 دقائق. 
نريلها واحدة ر الأخرى ر نضعها فرق 


نضيف القشدة الطرية الى صلصة البيشاميل 
(طريقة التحضير في الصفحة 82) و تكرك 


جچبدا. 


في أثية قرن مدهونة بالزيدة تسفف على 
شکل طبقات هذه المقادیر گالتالي: 

« طبقة الادزان المسلوقة (عدد الايراق | 
بختلك حسب حجم الاثية) 

* لبسط فوقها 4 ملاعق كبيرة من صلصة 
الطباطم بالكفنة ثم ندهن بلعقتين كيبرتين 
من صملصة البيشاميل. 


» تضيف طبقة آخرى من اللازان ثم فرغ | 


باقي صلصة البيشاميل بالقشدة. 


رش الجين المفروم و ندخل الإئية إلى الفرن 
اة 30 دقيقة حتى يثحمر وجه الگراتان. 
بقدم هذا الطبق ساخنا- 


2% 


©0 قوق في الفرن‎ 0 
Artichauls au four 


<2 كلل فن االفوق ۱00 غ من شالج اللخم الليغن [مشتنلعغ فطغا 
“ عغضپر حامضد فير 

تصف حاسضة طرية 
< 70 غ من الفطر اللصبر 


ء أريع هلاق كببرة مين صلصة البيشاميال 
إأنشر الصفحة 62) 


- 80 غ من الزسدة لللتريبن : 
- 80 غ من المين لموم 


جلریے 


نتفي لقوق چیدا و نجوفه من الوسط بملعقة 
رة شضسعه مياشرة في عاء به عصبر 
الجامشض کي لا يسود 

بعد ذلك تسلقه لمدة 15 دقيقة في هماه معلم 
مع لصف خافشتة. 


الحشوة : 
نسل الفطرء نصفيه و نحمره لدة ديقتي ٠‏ 
في ملعقة غير من الزيدة ثم لرشه بقليل 
من الملح و الإبزار. 

في إناء» نخلط جيدا كلا من قطم اللدم يا 
المدخن و اللطر الجر مع صلصة ٠‏ 
البيشامبل. 


نقطع الزيدة إلى مكعبات و نوزعها فوق آذ 
الفرن. نصفف القرق و لبلزء يالحشوة 


ترش كل حبة قوق بقليل هن الجين المفروم , 
ثم تدخلة القرن المسخن حرارتة متوسطة 
حت یتحسر. بقدم ساخاء 


2 


0004© کریپ ملفوف بالكفتة‎ 000٩ 


Crépes roulêes û la viande hachde 


المقادير: 
الخشوة : الگريب : 
- اا1 غ من االفدشر الصبتي الأسود أنظر السفحة 02 
- ملعقتان کبہرنان مد اقزبت 
- حسة سن السل المضروم و الحمر قي االزيت 
٠‏ 200 غ من اتكقتة باتترابال 
ملح و إبرار 


صلصة الببشامبل : 
أننلرالسنية 02 


اللتزببن: 
- 100 غ مي الجن لمضروم 


طريقة التحضير : 


ترطب الفطر الصيني في الما الساخن. عثدما 
بنثقخ. تخسله جيدا و نقطعه قلعا صغيرة. 
في مفلاة لوق نار متوسطةء نسخن الزيد. 
تضم البضسل. الكقتة. القطر السيني. اللخ 
و التوابل تخلط جسبع العثاصر يشوكة 
خشبية و نفكك الكفنة. 


نبسط قليلا من الحشوة شوق کل کریب, تأخذ 
كل إثتين و تضع واحدا قوق الأخر ثم لقهما 
چیدا عل شکل تضسیپ. 


تقطمهما دوائر و نصففها غي أتية فين ثم | |٠‏ 
تفرم وفيا حلصة البيشاميل, أ 


ترش بقليل من الجن اروم و ندخلها القرن ا 
الساحن لماة 7 دقاتق حتي بذوب الجبن 
و يتحر 

پقدم اا ء 
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۰ 060 گراتان بالبروکولي ۰۰٠٥۵4‏ 


Gralin aux brocolis 
! المقادير‎ 


|٠‏ كلع من البروكلي 

= 500 غ من شاج لم الدجاج 
- ملعقة كبپرة من اتزبدة 
“ملچ و بار 

“ خیڈ بصال گببرة ابن : 

- لا غ من الل المشروم 

- لصف مالعقة صسقيرة هن اللحمبرة 


- مشعقة كببرة جين النررال االموطاره) 
- 200 غ سن الجين المقروم 
- ثلاث ملاع كببرة من اللشدة الطرية 


» ثلاث ملاعل گبيوة من الزيت 


2) تفطع شرائح لحم الدجاج إلى قطع 
سقيرة. ليها في مقلاة مع الزبدة. 
نضيف الملح و الإيزار و لحرك. 


1) نفسل البروكلي و تفككه إلى 
شييرات سغيرة. نقشر اغصانهة 
و تالطعها إلى دوائر. تشع الكل بطهى 
في ماء ليان سلح لاغ 5 بقائق ثم 


3) بلقي الیسل. تشرحه بالطول 
و تحمره في الزېت ثم ترشه بام 
و ایزار: 


البيشاميل: ضيف لها الخردل و الجن 
اروم (200) ثم شحرك حت يذوب 
الين. نزيل الكاسرول من فوق الثار دقيقة. 
و نضيف القشدة ثم ندرك رة أخري. 

نصب خليط البيشاميل قي الأنية. 


من الشحميرة ثم دغل الاتية إلى اللرن 
الساخن درجة حرارته 200 دة 28 
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0۵0۰ کڅراتان بالصول 400۵4د 
Soles gralinés‏ 


المقادير؛ 


» 3 خبات متوسخلة من البخلافلس 
- 3 ملاغق كييرة من الزبةط 

ء 0ا5 غ من شرائح الصيل 

“سلح و نزار 

٠‏ علبة صفيرة من القشدة الدشرية [2000 غ 
< سرش من آوراق الپزیر 

* فلبال من الرزة محكوكة 


لريقة التحضير: 


نتقي البطاشی, نقطعبا على شكل دراتر 
رقيقة و ن نسلقها في باء غليان ملح لدة 
5 دقائق ٹم تصقیہا۔ تصنف نصق گمیئها 
شي آنية فرن. نفع شوشها شطعا حسغيرة سن 
الزبدة و نحثفظ بالنصف المثبقي. 


تفسل شرائح الصرل, لنشفبا ثم تصنغبا 
قوق دوائر البطاملس و رشبا بقلبل سن اللم 
و الإبزار. 


تضقف ياقي دوائر البطاطس قوق شرائع 
الصول و ثقرخ القشدة الطرية. 


ضيف عصان اليؤير و ترش بقليل من اة 
المحكركة ثم تيل الأئية إلى فون سحن 
حرارته مترسطة من 3 إلى 25 دقيقة. 


۵۵66۰ کراتان بالبسباس 66۵4 ۰۰ 


Gralin aux fenouils 
المقادير:‎ 
غ من الريية‎ 8 - 
هاس صقير هن الا‎ ١ کاس شاي من اخبز احص و الطحون‎ ١ 
ملعقة صفبرة من الزشتر ايابص‎ - 
ملح و إبرار ا‎ « 
ا ضامة بثك الحم‎ 
قي کاسررل قوق النار ؛ نخلط كلا من الزبدة. الخْي‎ 
TERE و المطحون, الزحتر الياسس اللح» الإبزار‎ 
و البقدوئس, لحرك قليلا مدة 5 دقائق. نزيلها من فرق التار‎ 
شم نشپف لاء‎ 


نفسل البسباس جيدا. تقطعه إلى شرائح رتية تمفنها 
بشكل مئتظم في آنية فرن ثم لحب ليها الخليط االحضير 
و ندخلها الفرن الساخن "200 لاغ 30 دقيقة تقرببا حتى 
تطبى. ترش البسياس باليين المفروم قور إخراجه من | 
القرن. بقدم ساخئاء 


044۰ کراتان بالخضر ۰۰9444 


(Gratin aux légumes 


المقادير : 


خمد بيبا مخ البضل لصف ملعنة مسفببة من الكممن 
* 3 لاق رة هن الزيد تست ملعلة صقبرا هن التحمبرة 
“ زشرة تيعد (شففورا - قشي جن الزجنران اللون 

: ج سن البطاطس نن‎ 700 ٠ 

- 100 غ فو الد ملنفشتان گببرلان من المشجلان 
“ملح 100 غ هن الخبن انقررم 


قي البصل. نق و نقطعه إل شراتج ثم نقلبه في الزبت حتی يصبح لرله شفاقا؛ 
AE .‏ تقككه إلى شجيرات صتيرة تمتها لمي ماد مقلى و معلع دة 10 
دقائق ثم تسطیچا۔ 3 
» تسل اليطاطلس. تقشرغا و نشلعها إلى مكدبات متوسطة 
الحجم شم نسلقيا في ماء سلح و مفلى. 
قي سقلاة فوق تار متوسطة. نذبب 00 ع من الزيدة و تشي إا 
كلا من البطاطسء القرئببط. البصل المسر. اللح؛ الكترت. | 
التصسيرة و الزعلران. نحرك مدة 5 دقائق حتى مزج هذه 
اللعثاصر و تزبل المقلاة من وق التار. 
تضع الخليط في أئية شرن ثرش بالجنجلان ثم بالج | 
احفروم مم إضالة أريع قلع صسفيرة من الزبدة في جوانب | 
الإنية. نخلبا الفرن اسن (200) مدة 20 دقيقة. 


3 


۵۵۰ کراتان الكرنب المحشو 4و++ 


Gralii dê chou toulê 


المقادير: 


- زهرة گرنب (الگورا 

الحشية: 

- ولاف سفبرة صن الارز 

= 500 غ من الكشتة يدبن هابل 

حب مشسطلة هن البصل الحمر 

- ملعقة كبيرة من اليشدولس الملفطع 


- ملح و زار 

- حجان من الحلماطم مجكوكنان 
صلعة الدلماطم : 

أنظر السشحة 03 

٠ الالتزيي‎ 

- 100 ع من الجن اللغروم 


طريقة التحضير : 


نسل جبدا آوراق الكرثب. نسلقها مدة 
دقبقتیت في ماء غلیان سعلح. تیلها من الماء 
ثم نصفبھاء نحثفظ ہا جاتبا. 


الخشوة ! 

نسلق الأرز في ماء مالي و ممح مدة 15 
دقيقة نسقبه و نحتف به حتی پیرد. 

في إناءء نخلط كلا من الكفتة. الارز. البخسل 
المحسر. البقدوتس. الملح» الإبزار و الطاطم 
المحكركة | 


نخسم قياس ملعقتين كببرتي من الحشوة 
في كل ورقة كرئب. تلف هذه الأخيرة حول 
الحشوة ثم نصفقيا قي آئية فرن, 


فرغ زلافة من صلصة الطلماطم على لغائف 
الكرتب. رشبا بالجين ال اروم و ندخل الأئية 
إلى الفرن امسن (200) لدة 20 دفيقة. 
تقدمها شرر إخراجها سن اللرن. 
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‹ څراتان بالبطاطس و الكفتة‎ ۵۵٩ 


Gralin dle pommêts de lerre el de viande hachée 


المقادير ؛ 

- | لع من البطاظس » 50 غ من الريعة 

< 5 لاق كبيرة من الزبت أنظر الصنحة 02 

- 250 ع من االكينئف باالشوابل كزين :2 

ماج و إبزار ۰ غ من اين المشروم 


قلربقة التحضير 


نفسلل البطاطس, نقشرهاء نقطعيا إلى 
دوائر و سپا هې ماه مغل و تلح من 
0 الي 15 ديقة ثم تصفيها. 


في مقلاة علي نار هادنةء نقلي البصا 
في اریت حتی پصبح لوه دهپپاء ند نضیت . 
الكئت. ترش بيالح و الإبزار شم تحرك 
بملعقة خشببة مدة 10 دقانق حثى تتف 
الكفتة و تلهى. تحتلظ بهذا الثليط, 


دهن آتية الفرن بالزيدة ر تصقف قيا 
درائر البطلاطس الاسلوقة بشكل تالم ثم 
نقر غ فوقبا «سلصة البيشاميل. 


اتروع و نقطيها بورق ام ثم نښخل 
الآئية إلى قرن مسخن درجة حرارته "180 ٠ ١‏ 
مدة 18 دليقة. تربل ورق الالمنيوم ثم تدخ _ 
الآنية قي القرن حى يقحمر الجن و نقدم E‏ 
هذا الٹراتان ناختا. 
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00٩ + ۰‏ راتان القرع الحشو ٠١5+١4‏ 


Gralin de caurgelles furcies 


- تصف ففف صخيرة من اللحمبرة 
* مالعشة كببرة صن البقدولس 
صلحة الطماطم : 

انر الستيد +6 

للتربن: 


0ة غ هن الكقنة 1(٠‏ غ من الجن اللشروم 


* نصق مشفلة صسفيرة من الكمين - مالفشتان #ببرئان من الأتبز الحم 
ملح و زار و المطحين 


طريفة التحضير: 


تسل الفر ع خقطعه إلي قطع علا 5ا سم تقريبا ونجوفه من الوسط ثم نطلحه. 
تحسر الفطر في مقلاة مع الزبدة مدة 5 دقائق مم رشه الع ر الإبزار. 


لتحضير الحشرة. حلط في إثاء كلا من 7 
الكفتة. الكسرن. الملم, الإيزار. التحسرة. ( 
االبقدوئس و الفطر المحمر, 1 


قصب عة الطناطم في أتبة رئ تخشو 
الترع بالحلبط جیما تر نسافقة سيا ابد ا 
الملصة. 


ترشه ييل من الجين اللروم و اللز ٠‏ 
اننس ر الللحرن ثم تله الفرن ا 
الساخن (*00ع) دة ۵0 دقيقة تقرييا إلى | 
آن يطهى الفرع (بسكن إضافة قليل من ي | 
الما عتد القضسرورة). 2 


۵۵ څراتانالکریپ بالنقانق و الجبن @# ن0 


Cripes aux saucisses et aut fiomage 


المقادير: 


: ج من تقانق الدجاج انکچ‎ 0 ٠ 

- 150 غ من جبنة اقوزريكا انظ الستهحة 2© 

- ال3 غ صح الزبدة زين : 

0 ملامق كسبرة من القشهة االطريد - 100 غ مي المي الملييم 


فلريفة التخضير: 


ي مقلا نقلي نقائق الجاع ونهركها اي 
لس الرقت» بعد مروز 3 دقانق نثقب النقائق 
بالشوكة حتى برج نا الدسم. 


تطم كلا من النقائق إلى قلع كيا 2 سم 
ثم جبئة اموز بزاريلا الي مكعبات خسقيرة. 


نقع وسط کل كريب قليلا من النقانق 
و مكتبات جبنة المرزريلا شم تلقه حولهما 
e:‏ على قذسیب کریپ محشو. تصلف 1 
القضيان واحدا جلب الأخر في آنية شرن 
عيدوت بلي عن ابد 


فرع فرقبا القشدة الطربة ي تركس بالجين ١‏ جم 
المشروم ثم اتدل الأثية إلى القرن الساخن 

درجة حرارته "180 لد 28 دقبقة. ك 
یقدم ساخئاء ر 


A3 


4© ۵۵ راتان الخضر الحشوة ©6 0*00 


- خان من الحتماجلم - 0ا7 غ من شرائح القدار امبر 
ETT AT RE Gratin de tégumes farcis‏ 
Gratin de légumes jfi‏ - 3 حت لدی - جل و إیزار 
“ حثان مث اقبا حالصة الطماطم : 


حبثاان من القاشل الأخمن أثظر الحشحة 63 
وة 2 زين : 

» زلافة صفيرة صن الايز 00 غ من اين اللضروم 
- ا5 غ من الگفثة 


فقريقة التحضير : 


تلق الأرز في اء مالي و معلع اة 15 
تخلط في اتاء كلا من الكقنة. الأرز, الفطر. 


البقدونس. الق و الإبزار. 


تقال الشقر جيدا و تنشقها ثم جوقها | 
من الرسط: 

تب ملصة الطعاطم في أئية فر نحشو 
الشضر المجوفة بخليط الكلة و تصفتها 
عموديا فوق صلصة الطماطم. 


ترشن الخصر يقليل من الجن المقروم قم 
ندخلها القرن المسخن ("200) مدة 30 دتيقة 
تثريبا إلى أن تطهى الخضر (يكن إناقة 
قليل من لاء عتد القسرورة]. 

تقدم ساختة. 


ک4 


6۵۵٩9 ۰‏ اللازان بالكبدة 
Lasagne au fale‏ 


"٠ -‏ ملعلا صفبرة من اللحميرة 


* # لاق كسيرة من الزيت ١‏ ملفقة قير من امین 
اا قان شوم مییروسان 

- 500 ج من شرائح الكيد 5 هلاعق كببرة من الزيٹ 

» ملعشتان كبيرتان من الدانيق الأب - ملعفة كبيرا من عصير الامش 
الشرمولة : صلصة الخلمادلم ؛ 

83 معقة كببرة س القزبر اللقوم انظ المفحد‎ ٠7 ١ 

- ا ماعقة كبرة سن البشدوئس اقفرم 00ع من الرية 

ا “ 100 غ هن الجبن اللشروم 


e 
نقلي الماء قي كاسرول. تسب قب ملنقا من ايت‎ 
5 و لیل من الک تم شلق آوراق اللازاين لدم‎ 
دقانق. تزطها واحدة كى الأخرى و تضعها قروق‎ 
= متدیل لظیف.‎ 


Er 


شرمرلة الكبد. ضع في !ن 
اللابرء البشدوشي. اللح. التحمبر الکو اليم 
آلإیت ر عضر الخامض م نخلط جيدا۔ 

قد شراتح الكبد في الشرمولة مدة لصف ساعة 
أي الثحجة شم اعلببا بالدقيق من الجهتين. يجب 
يان اليدين اة 'االلائضس من الدشيق. 


الشرائح من الجهثين [لا يجب أن تترك مدة E‏ 
ملويلة علي الثار كي # تقد لبوئئبا) ثم لقطمها | | 
طا صفيرةء 


نبسط ورق اللازان و نخسم عليه مقار ملعقة كبيرة 1 
من الكبدة المشرملة, قلف ورق اللازان حول الكبد 
ٹم صقف رادا جتي الأخر قي أئية فرن مدمونة | 
أ باقبل سن االزبدة. 


نضع قلع الزبدة و تفرع صلصة الطعاطم على 
القاائفے آاللازانء 


ترش بالبين الملروم و وزغ قطج الزيدة بين لقائف ا : 
اللاران ثم ندخل التي إللى الفرن الساخن (100°) 
مدة ١5‏ دقيقة. 
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66۰ الدجاج بالموزاریلا ۰29904 رین اتحضب: 
Poulet û la mazzarella‏ 1 


الموزاريلا 2 
پسگین E‏ 


سقف E:‏ في آنية هرن مدهونة 

زبدة. تقيف لبا قلي الزبدة نرت 
0 عصير العايش. الثرم. اللح 
االایزار۔ 


ظط القشدة الثرية مع اللشا و فرغ 
الغلبط شم ترش الجن الغروم و ندخل 
الاثية القرن الساخن ['200) دة 40 
ا ۔ بم ساخئاء 


= 75 غ هن جبئة المهزاريلا “ لج و زار 
۰ صدري جاج - 200 غ عن انفشنة الخلرية 


- ل50 غ من الزبدة ٠‏ لفك صطرة من التشا 
< لحقسنان کمبرنان هن مصبر الخاشض الس 


ع النجا بسلصة 
اناد : بمكڻ تعويخر القشدة الطربة هم 
- فصان من الليم روسان ۰ 100 غ سن اس المضريم : 


البتشاسيل أتظر السفحة ٠61‏ 


4٩ 4 


600٥‏ شرائح اللحم المدخن بالبسباس 600 فة الت خسير: 
Gratin de roulê dle jambon au fênouil‏ 


نغال اليسباس و نقطعه شرائع رقيقة 
نشبا في مقلا على تار هادتة. لششهي 
مع الزبدة و الماء ثم ترش بل من اللح 
و الإيزار. ترك حتي يطبي البسبات إل 
ر يتبغر لاء مدة ۶ دققة قربا 


المقادير: 


- | حلي سن البسباس ملصة البيشاميل * 
- لقان كببرثان صن الزيدة أنظر السفحة 62 
- صف کاس صقر من لاء 

- مج و ايار اللتزين ؛ N‏ 
- 350 غ من شرج اللحم الممخن < 100 غ من لبن المضروم نحق بالسباس المح قي سحن حتى 


و تضم ستليا مقدار ملعقة كبيرة من 
البسیاس ثم نلفها على شكل سبكار للصقفه 
في آتية فرن. 


ترش بالجين اللروم و تخل الائية لرن | 
مرجة حرارنه "180 دة 18 مقبقة. 
تقدم هذا البق مرفرقا بسلطة باردة 


066۰ کڅراتان بالخضر +٥٥۵4‏ س 


Gratin aux lêgumes‏ 1 اسل القرع, نيل له الرس اللوي 


ر لقطعه دوانر. نرشه باللع و نليه قي ا 
فام زیت سان ثم نضعه قوق ورق 
الشف ليتشزب الإبد. 


اسل حبات الجلياثة و نسلقبا في ما٠‏ 


ٹم نمفيبدا. 
لي آئية قرن مدمونة بقلبل من الزبدة 
لقع شذه الخضير مع البصال المحمرء 


تحاف درانر القرع فرق البصل بشكل 0 
مرتب و مستقیم, ا 


- حبتان من البطا نق الببس مع فقيل من اللح و نفرغه 
n E‏ وق الأضر؛ شع مكمبات من الإيدة 
< يتان من البصل ممششرحفان بالطيل في چوائب الائية م ندخلها الي الفرڻ 
و محمرتان ف اریت ٠‏ لفن (200) حتى يطبي اليب | 
6خ و ذلك للاة 10 دقائق تقرميا- 


٠) 0گراتان بالبطاطس و شرائح اللحم0‎ ٩ 
Gratin aux pammes cle lere 


اسل البطاطن. ننتيپاء تقطديا و لها ا 
نعلمنيا بالطحائة اليدرية أو تعبا في 


المقادير : 
| - 2 شق هن البطاطس ٭ ملح و إبزار 
| - پیشحان - 50 غ من الزيدة 
“ جتان من البسل 


“700 غ صن شرالح لحم اليشر انب للقيبت: 
* ا ملاعلي بيرف من الزيت - 100 غ من امن اللضروم [ 1410 6) 


شرائج. تقطم شراتح الحم إلى شرائط " 
زقبقة و نقلي الكل تي مقلاة قوق النار مع 
الزيت. املح ي الإبزار شم شحرك إلى آن 
يطبي اللحم. 


رغ تف ية اليقاملس المطحوئة 

أئية مرن مدهوتة بالزيدة. تبسطه 
جبدا باللىقة ثم نضيف فوقه خليط اللحم 
و البسلل. 


تفرع اللصف الثبتي من البطاطن _ 
الطحونة و ليسطه. يزع شطع الزيدة | 
و فرش بالجبن المفروم ثم ندخال الأئية | 
إلى الفرن الساخن (*200) من 20 إلى 
25 رقيقة. 


5% 


۵0 50 ڭراتان‌بالباذان و شرائح الديك الرومي‎ ۵۵ + 
Gratin QUN u و‎ ines êl UX ES de dinde 


أفطي شرائع الديك الرومي يالبلاستيك 
الفذا د تاکب باشدلك ال آن تيع 


3 تفليها في الزبت الساخن إلى أ 
من الجبتين 


* ا هلاق كبيرة هن امثير اأتمفن و العلحون ق ن 
- قليل من الزبدة لدهت آنبة الفرر ترش بالجين الفروم ثم ندخل الآتيا 
- | لغ من شرائح الدبك الروشي القرن الساخن [180) دة 15 دشيغة. 
ملح و إبلار زین 3 
“ بپنسنان مخضوفنان < 100 غ من المبث الشريم 


e 


4 ةة ار 
راتان بالسبانخ TE Ê iat‏ 

اهال السياتخ جيداء ندعها نشف ثم تقلمهاء 1 
ليب الزبدة غي مغلا هوق تار متوسطةء ني 
لم اليائخ. الثوم. االقزبرد اليقدونس» الإريسة 
حب الذوق) ثم اللح. تحرك باستمرار إلي أن 
يتبغر الما كيا ثم زيل من طرق النار. 


Gratin au tpinards 


بافة من السبائخ ٭ ملح و پار 

- 00 مرا TS‏ رش بالج المفروم و تغطي الأئية يورق الالتيوم 
* فصان مھ روسان من اللوم 0 شم تدطلپا فایلا إلى لفرت کي لی البیشس۔ 
- زلافة مسقجرة مل القزبر و البقدوئسن ٠‏ بجضئان یتدم ساخنا۔ 

- قبل سن الهريسة - 3 غ من الجن المتروم 


2 ة 


٥‏ ۵و راتان مخ الخروف هوهو وهء فة التحضير: 


Gratin aux cervelles e ALREAUN 


لفل المخاخ. شسلقبا ي ماء ملي دة 5 | 
انق د تصقيبا. 


ليها من القشرة و من العروق ثم تقطمها 
آلى 4 قطخ منسارية۔ 


نصلف قطم المخاخ في آقبة لرن ثم نضيف 
اليا هة اللماطم. 


ترش بالبقدوشى المقطع و مدخل الائية إلى | 
الفرن الساحَنْ (180) دة 30 دقيقة. 


الكريب الالح هغامه ومةor les‏ | صلصة الطماطم ‘Sauce tomate)‏ 


اققادیرة اليو 
2 - ال31 غ من ايالم » فة مسفيرة من مسحرق 
٠‏ ترمد الحلب - قبصة من الإبزار EEE‏ السكر (ستبنةا 
ینان ٠‏ ملعنة كبهرة من الزيدة اقذابة هزار ۰ امان توم مهیروسان 
- قبحسة من الح - ا غ من الدقيل > ملعقة صلبرة من مركز الدليالي - ضلعلة رة جن البقدونس المقروم 


بخلاط گپربائي شخلط گلا من الحليب. البيشن. 
املح الإبزارء الزبدة و الدقيق. 

عقلاة سصاختة و مدهونة بالزبدة. ثفر غ مقدار 
مطرفة من الخليط- تميل المفلاة أيئئشر الخليط 
و بأخذ شكلا دافرياء حمر الكربب هن الجهتين. 
نكرر تقس الطريقة بالنسبة لباقي الطليط, 


| قلقي الطماطم. تقشرها و تزبل البذور لم 
اطعا إلى قلع صفبرة في كاسرول. تلليبا 

فى نار شادتة شي الزيت مع المح الإبزار» مركز 

الطاطم. السکر. الثرم و البقدوتس۔ نترکیا 
فرق النار حتى تصبر صلصة ساطة. 


المقادپر : حبة بصل ء وملعالة صقيرة هن مسحولى 

“ نة كيبرة من الزبدة “ المح و الإبزار الابيش ملعقة ببرذ هن زيت اللائتدة السك إستيدة 

ملعقة كببرذهن‌الدقبق - لبصق من الكرزا المكوكد حصان مهريسان من اللوم ٠‏ ملعقة صفبرة مث الزستر البايسن 
“ا لتر من اققيب 00 غ سن الطمام - ملعقة مغيرة من مركز الخلمادلم 


- مالعلتان ګبیرتان من زبث الزيتون 3 2 زار 

E‏ 1 - 300 غ من الكقتة 
لذبب الزبدة في كاسرول شى نار هادئة. تقصبف شتا تدا موس 2 
لها الدقبق و نحرك جيدا دة دشيقتين. قرغ 
الحليپ ربجا دون التوتف عن التحريك. 

في تاس الوقت نضيف اللح. الإبرار و الشرزة 
و لمر في الثحريك ختي يعقد الخليط ثم نزيله 
هن شوق القار . 


مركز الطماعم» الملح و الإبزار. نتركا فرق التار 
حتى تصبر صلصة اة ثم تيف الكنتة | 


ي 


2 ر 
««ءءيء» رس Oar‏ 


سے 


راشان االكرتب الفشو .4و 
راكان باليعقامشس , ئة فد 
راتان القرع ايشم ف 
راتان "نكري باننلاتق ۾ امسن 41 
راتان ان الشسوة 44 
اللثزان باالجدة 4t‏ 
ااندجاج بالممر ريلا 4 
شرائج اللحم الله خن باليسباس ... 4١‏ 
راتان باللضر ar‏ 


راتان بادطالس و شرح اندم 14 
ران اجان ۽ شرائج ابد 


ا 2 
راتان پاساج o‏ 
راتان مخ التق ا 
اک العم ع 
صفصة تامو 22 
ملنة الظماطم - 4 
اة المتسانلة بالقمة 3 
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Dilecs de Ramada. fits cf ea 


